14*° Congreso Internacional “Educacion Superior del Futuro: transformacion social,
de Educacion Superior calidad, pertinencia y sostenibilidad”

Universidad 2024 La Habana, Cuba del 5 al 9 de febrero de 2024

VIl Internacional Universidad, Seguridad y soberania alimentaria

Metodologia de conservacion de Platano maduro (Musa sp.) por métodos sostenibles.

INSERTAR AUTORES Y AFILIACION. Rosa Maria Cepero Olivera. rosaco@unica.cu. M. Sc. en Ciencias Agricolas. Damarys
Pérez Luna. damaryspl@unica.cu. M. Sc. en Ciencias Agricolas . M. Sc. Reinaldo Garcia Morales. Reinaldo@unica.cu.

Universidad de Ciego de Avila 1. INTRODUCCION (OBJETIVOS)

La deshidratacion es un método de conservacion de los alimentos que consiste en reducir a menos del 13% su contenido de agua. Cabe diferenciar entre secado, métodos y deshidratacion
propiamente dicha, una técnica artificial basada en la exposicidn a una corriente de aire caliente. (Paiva Purizaca, 2019).

El proceso de deshidratacion es frecuentemente aplicado para conservar la calidad y estabilidad de frutas y hortalizas, sin tener pérdidas considerables en compuestos aromaticos; ademas de
gue puede ser utilizado como una operacion previa en el secado, reduciéndose asi los costos energéticos. La deshidratacion osmotica de alimentos incluye dos tipos de transferencia de masa:

la difusidn del agua del alimento a la solucion y la difusion de solutos de la solucidn al alimento (Valero, 2018).
OBIJETIVO GENERAL. Disenar una técnica de deshidratacion de platano maduro utilizando tecnologias artesanales
OBIJETIVOS ESPECIFICOS. Determinar las propiedades bromatolégicas en platano maduro para su utilizacién en el proceso de deshidratacion.

Evaluar el proceso de deshidratacion de Platano maduro utilizando sacarosa a 50 y 752 Brix. Y miel Utilizando estufa y secador. Determinar la calidad microbioldgica y analisis sensorial de

Platano maduro tratados en diferentes métodos de secado

2. DESARROLLO

La investigacion se realizd en el Laboratorio de Microbiologia de la Facultad de Ciencias Agropecuarias de la Universidad “Maximo GOmez Baez” de Ciego de Avila. Se seleccionaron frutos de banano totalmente
amarillos (Musa sp). los cuales se encontraban en base a la similitud de forma, tamafio y ausencia de lesiones externas fisiolégicamente maduros y con buen estado fitosanitario, Fueron adquiridos de un area
comercial de la empresa agroindustrial Ceballos, ubicada en la Provincia de Ciego de Avila, libres de dafios mecanicos y plagas.

Preparacion del material vegetal. Se tomaron 60 frutos de platanos Musa paradisiaca (Musa sp). libres de dafios mecdanicos y plagas. fueron lavados con detergente comercial, y enjuagados con agua potable,
seguidamente fueron sumergidos en una solucién de hipoclorito de sodio a (300 mg/L!) Rojas, (2017) Posteriormente mediante la utilizacion de un cuchillo de acero inoxidable y estéril en la autoclave, cada Platano
fue pelado, y pesado procurando mantener frutos enteros y sin golpes o manchas. Segin Ampudia, (2017). Los tratamientos con el mismo tiempo de escaldado se agruparon para optimizar el tiempo, evitar cortar
frutos antes del escaldado, facilitar su manejo y asegurar la exactitud en los lapsos de tiempo de inmersion. Se calentaron alrededor de 2.0 L de agua a temperatura interna de 60°C, dependiendo del tratamiento se
sumergieron los frutos por periodos de entre 3 min. Al salir del escaldado los frutos fueron rebanados en rodajas de 2.5 cm de diametro promedio.

Caracterizacion Bromatoldgica. Se utilizd una muestra de 100 g de Platano para la caracterizacion bromatoldgica cuantitativa de los frutos para determinar el porcentaje de pulpa, y cascara mediante una balanza
electrénica (YP-300 de 120g/0.001g), tomando como base la masa unitaria del fruto de un 100% segun (Carrillo-Carrillo, 2019). Una vez determinados los indicadores bromatolégicos cuantitativos se procedié a la
caracterizacion bromatoldgica cualitativa de forma triplicada, tomando 100g de muestra laqueada de la masa de la fruta; homogenizdndola en una licuadora (Daytrom) durante tres minutos. Posteriormente, se
procedio a la determinacién de los sélidos solubles por refractdmetria, mediante un refractdmetro Abbe, Modelo 315 segin Normas técnicas Cubanas 77-22-4 (1982), para el analisis del pH y vitamina C se realizaron
en el laboratorio de la empresa agroindustrial Ceballos, en el caso del pH mediante un potenciometro Coleman modelo 39 previamente calibrado Figura 3 (C) segun Normas técnicas Cubanas 77-22-1 (1982), para
determinar Vitamina C (mg/ 100g de masa fresca) por titulacion con NAOH (0.1 N) con indicador fenolftaleina segin Normas técnicas Cubanas 77-22-16 (1982), e indice de madurez calculado por la relacién
°Brix/acidez titularle ( Ampudia et al,, 2017).

Preparacion de los jarabes: El agua destilada fue calentada a 60°C a una concentracién del 50g y 75g °Brix, verificada con un refractdmetro (marca) Abbe, Modelo 315, A estos jarabes se les adicioné como persevante
natural jugo de limdn al 1% segun (Hilda et al, 2017). Se usaron 16 magentas estériles para cada tratamiento manteniendo una proporcién de 1:10, con azucar comercial como soluto y agua potable como solvente. La
solucion fue homogenizada, evaporando o aumentando agua hasta alcanzar la concentracidon esperada. La solucidon osmatica se prepard con sacarosa comercial Se pesaron 50g, y 75g de sacarosa comercial y se
prepard en una disolucion con agua destilada enrazada a 100 ml. Para el otro tratamiento con miel de abejas como soluto se utilizaron 200m| de miel de abejas. Las soluciones fueron homogenizadas y Se sumergieron
los tratamientos por Para realizar el pesaje de los frutos cada 2 horas en las soluciones a temperatura ambiente. Una vez completado el proceso de deshidratacion osmdtica, para un tiempo de (22 h) horas se
determind por el método refracto métrico los sélidos solubles totales en las soluciones estudiadas. Los ensayos en cada jarabe se hicieron con cuatro réplicas.

Una vez concluida esta fase se tomd el mejor resultado que fue el de (Miel) °Brix, siendo esta la mejor concentracidén en la fase de Osmodeshidratacidén para llevarlo a la fase de secado. Evaluacion de diferentes
formas de secado. El secado se realizé con un deshidratador Solar 54 °C vy la segunda utilizando (la estufa) con velocidad de flujo de aire caliente a 60°C figura 5 (B). Se colocd el tratamiento de miel que fue la
solucion osmodeshidratadora de mejores resultados que paso a la fase de secado, se colocaron las rodajas de platanos en bandejas de aluminio a una distancia de 2 £0.2 cm entre cada rodaja y en contacto directo
con el flujo de aire para asi compararlas en los métodos de secados, el proceso experimental El proceso de deshidratacion fue determinado pesando el material con intervalos de tiempo de 2 hora hasta el término o
peso constante (Carrillo-Carrillo et al., 2019)

Las frutas osmodeshidratadas y secadas se empacaron en bolsas plasticas de polipropileno de 50 micras de grosor de alta densidad y almacenadas a temperatura ambiente en un lugar seco, sin exposicion a la luz y
con buena aireacion. La calidad microbioldgica fue determinada a los 30 dias después del empaque para poder saber si el producto se encuentra acto para el consumo. Las muestras fueron colectadas asépticamente y
por triplicado para la determinacion de bacterias, hongos, segin el método de las diluciones cuantitativas y siembra a profundidad Analisis sensorial al final del proceso.

El analisis sensorial se realizd a los 30 dias después del empaque. Esta se llevé a cabo en el Laboratorio de microbiologia de la universidad de ciego de Avila y Consistié en la realizacién de pruebas de aceptacidn
mediante la escala heddnica de 9 puntos en relacién a los atributos de: Calidad visual (color), acidez, pérdida de sabor natural del fruto, aroma (al abrir el estuche) y textura. La escala heddnica consistié en. 1, Me
disgusta extremadamente, 2 - Me disgusta mucho, 3 - Me disgusta moderadamente, 4 - Me disgusta levemente, 5 - No me gusta ni me disgusta,6 - Me gusta levemente,7 - Me gusta moderadamente,8 - Me gusta
mucho,9 - Me gusta extremadamente) segun (Ahmed et al., 2016).

3. CONCLUSIONES

Los indicadores bromatoldgicos cualitativos fueron favorecidos

De los tres jarabes utilizados el de Miel °Brix presento la mejor variante a utilizar proponiéndose para la fase de secado.
En la cinética del secado el resultado mas eficiente se obtiene en las lascas de Platano en la estufa

En el secado a la estufa y secador solar no hubo crecimiento microbiano

El indice de aceptacion general correspondio a la fruta osmodeshidratadora a Miel °Brix en el secador solar
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Se propone una metodologia para la deshidratacion de frutos de platano con tecnologias artesanales a partir de los resultados obtenidos en la investigacion.
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La gratitud es el mas legitimo pago al esfuerzo ajeno, es reconocer que todos lo que somos es la suma del sudor de los demas, es tener
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